KUALITAS MIKROBIOLOGIS ES KRIM YOGHURT (Streptococcus thermophilusdanLactobacillus bulgaricus)
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4II. TINJAUAN PUSTAKA
2.1. Es Krim
Menurut Arbuckle (1986) es krim sebagai produk makanan beku yang
dibuat dari kombinasi produk-produk susu, gula, dengan atau tanpa telur, dengan
atau tanpa penambahan flavor, pewarna, penstabil, ataupun pengemulsi yang
dapat dimakan. Standard Nasional Indonesia (1995) untuk produk es krim
didefenisikan sebagai makanan semi padat  yang dibuat dengan cara pembekuan
tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani atau lemak nabati, gula, dan
dengan atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Nilai
gizi es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan bakunya. Oleh karena itu
untuk membuat es krim yang bermutu tinggi, nilai gizi bahan baku perlu diketahui
dengan pasti. Nilai gizi terbesar pada bahan baku es krim adalah susu (Astawan,
2008). Susu termasuk jenis bahan pangan hewani, berupa cairan putih yang
dihasilkan oleh hewan ternak mamalia dan diperoleh dengan cara pemerahan
(Hadiwiyoto, 1994). Sedangkan menurut Saleh (2004) susu yang baik adalah susu
yang mengandung jumlah bakteri sedikit, tidak mengandung spora mikroba
patogen, bersih dari debu atau kotoran lainnya dan mempunyai cita rasa (flavour)
yang baik. Susu adalah hasil pemerahan dari ternak sapi perah atau dari ternak
menyusui lainnya yang diperah secara kontinyu dan komponen-komponennya
tidak dikurangi dan tidak ditambahkan bahan-bahan lain (Irfan, 2011).
Es krim memiliki kadar air yang cukup tinggi, sehingga memudahkan
pertumbuhan mikroorganisme, terutama kapang. Kebanyakan kapang masih dapat
tumbuh baik pada suhu lemari es, bahkan beberapa masih dapat tumbuh lambat di
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paling baik pada kondisi dengan persediaan air cukup. Namun, karena khamir
dapat tumbuh pada medium dengan konsentrasi solut (gula atau garam) lebih
tinggi daripada bakteri, dapat dinyatakan bahwa kebutuhan air untuk pertumbuhan
khamir lebih rendah dibandingkan kebanyakan bakteri (Fardiaz, 1992).
Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang
dihitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan
padatan minimal 3,4% (Astawan, 2008). Komposisi dan syarat mutu es krim dapat
dilihat pada Tabel 2.1 dan Tabel 2.2, sedangkan syarat mutu yoghurt terlihat pada
Tabel 2.3.
Tabel 2.1. Standar Komposisi Es Krim
Karakteristik Persentase ( % )
Lemak 12,0
Zat padat susu bukan lemak (MSNF) 11,0
Gula 15,0
Zat penstabil 0,3
Sumber : Azuri dan Bambang (2003)
Tabel 2.2. Syarat Mikrobiologi Es Krim
Kriteria satuan Persyaratan
BAL koloni/g 107
Angka lempeng total Koloni/g  Maksimum 2,0 x 105
MPN Coliform APM/g < 3
Salmonella Koloni/5 g Negatif
Listeria sp. Koloni/25 g Negatif
Sumber : Dewan Standardisasi Nasional (1995)
2.2. Susu Fermentasi
Susu fermentasi merupakan hasil fermentasi susu segar atau susu skim
atau susu konsentrat yang telah dipasteurisasi atau disterilisasi dengan
menggunakan mikroba tertentu (Oberman, 1985). Dasar fermentasi susu adalah
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difermentasi menjadi asam laktat. Asam laktat yang dihasilkan dapat menurunkan
pH dan memperbaiki flavor. Menurut Tzanetaki dan Tzanetakis (1999) susu
fermentasi dapat dibedakan berdasarkan kultur starter dan tipe fermentasi yang
digunakan, yaitu (1) fermentasi laktat-mesofilik atau termofilik, (2) fermentasi
oleh bakteri intestinal, (3) fermentasi khamir-laktat, dan (4) fermentasi kapang
laktat.
Fermentasi susu dengan menggunakan bakteri asam laktat merupakan
teknologi tertua yang digunakan untuk merubah makanan. Lindgren dan
Dobrogosz (1990) menyatakan fermentasi yang melibatkan bakteri asam laktat
dicirikan oleh akumulasi asam-asam organik terutama asam laktat dan asam asetat
dengan disertai terjadinya penurunan pH. Jumlah dan proporsi produk akhir ini
tergantung pada jenis mikroorganisme yang terlibat, komposisi kimia dari
lingkungan, dan kondisi fisik yang tercipta selama proses fermentasi.
Manfaat susu hasil fermentasi bakteri probiotik antara lain menekan
pertumbuhan bakteri penyebab infeksi, sebagai anti-kanker, melawan penyakit
liver, dan lain-lain (Yuguchi et al., 1992).
2.3. Bakteri Asam Laktat
Istilah bakteri asam laktat (BAL) pada awalnya ditujukan hanya untuk
sekelompok bakteri yang menyebabkan keasaman pada susu (milk-souring
organisms). BAL didefinisikan sebagai suatu kelompok bakteri gram positif, tidak
menghasilkan spora, berbentuk bulat atau batang yang memproduksi asam laktat
sebagai produk akhir metabolik utama selama fermentasi karbohidrat (Pato,
2003). Sedangkan menurut Miwada (2006) BAL adalah salah satu bakteri penting
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mampu menghambat pertumbuhan varietas bakteri pembusuk dan patogen.
Bakteri asam laktat mempunyai peranan esensial hampir dalam semua
proses fermentasi makanan dan minuman. Peran utama bakteri ini dalam industri
makanan adalah untuk pengasaman bahan mentah dengan memproduksi sebagian
besar asam laktat (bakteri homofermentatif) atau asam laktat, asam asetat, etanol
dan CO2 (bakteri heterofermentatif) (Nur, 2005). Hasil penelitian Misgiyarta dan
Sri (2002) menyatakan bahwa BAL memiliki kemampuan unggul, dengan
menghasilkan asam laktat lebih tinggi selama proses fermentasi.
Budiyanto (2002) menjelaskan bahwa prinsip utama pembuatan asam
laktat dengan fermentasi adalah pemecahan laktosa menjadi bentuk monosakarida
(karbohidrat yang tidak dapat dihidrolisis menjadi bentuk yang lebih sederhana).
Monosakarida dibantu oleh aktivitas enzim yang dihasilkan oleh Lactobacillus
bulgaricus diubah menjadi asam laktat.
Buckle et al. (1985) menjelaskan bahwa asam laktat yang dihasilkan
dengan cara tersebut akan menurunkan nilai pH dari lingkungan pertumbuhannya,
sehingga menimbulkan rasa asam dan hal itu dapat menghambat pertumbuhan
dari beberapa jenis mikroorganisme lainnya. Fermentasi susu menjadi es krim
dilakukan dengan bantuan bakteri asam laktat yaitu Lactobacillus bulgaricus dan
Streptococcus thermophilus. Jenis BAL yang digunakan untuk kultur starter tidak
lebih dari 5 jenis, diantaranya adalah Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus,
Leuconostoc dan Streptococcus (Nugroho, 2008).
82.3.1. Lactobacillus bulgaricus
Lactobacillus bulgaricus adalah bakteri gram positif berbentuk batang,
kadang berpasangan dan tidak membentuk endospora. Dalam susu, Lactobacillus
bulgaricus akan mengubah laktosa menjadi asam laktat. Bakteri ini bersifat
homofermentatif, dengan suhu optimum untuk pertumbuhannya sekitar 45°C.
Kondisi optimum untuk pertumbuhannya adalah sedikit asam atau sekitar pH 5,5
(Wahyudi, 2006).
Andrianto (2008) mengatakan bahwa dalam kehidupan bakteri
Lactobacilus bulgaricus memiliki beberapa manfaat, antara lain dapat
meningkatkan kecernaan usus, merangsang produksi interferon dan tumor
necrosis faktor, mengatur sistem kekebalan tubuh, membantu metabolisme lipid,
dapat mengendalikan kadar kolesterol, menghasilkan zat pembunuh kuman
(antibiotik) alami serta mampu menghambat perkembang biakan jasad renik yang
tidak diinginkan.
2.3.2. Streptococcus thermophilus
Streptococcus thermophilus adalah bakteri gram positif berbentuk bulat
(coccus), pertumbuhannya berbentuk rantai. Bakteri ini dapat diklasifikasikan
sebagai bakteri homofermentatif dengan pH optimum untuk pertumbuhannya
sekitar 6,5 (Wahyudi, 2006).
Wahyudi dan Sri (2008) menjelaskan bahwa Streptococcus thermophilus
memiliki beberapa manfaat, diantaranya efisien dalam mencerna laktosa, mampu
menghancurkan bakteri patogen dan dapat merangsang produksi “cytokine” yang
terlibat dalam sistem kekebalan, serta dapat meningkatkan nilai makanan dengan
pembuatan mikronutrien. Selain itu, Streptococcus thermophilus juga mampu
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anak dan bayi).
2.4. Kapang
Kapang adalah organisme eukariotik yang tumbuh dengan cara
perpanjangan hifa. Hifa yang terbentuk kadang-kadang bersifat multinukleat
dengan diameter 2 – 10 μm. Pertumbuhan dengan cara perpanjangan hifa juga
terjadi pada beberapa khamir aerobik dan bakteri yang tergolong Actinomycetes
seperti Actynomyces, Streptomyces, dan Nocardia. Bila kandungan kapang
melebihi standar yang ditentukan oleh (BPPOM) 50 x 104 sel/gram akan
menyebabkan kerusakan pada produk pangan itu sendiri.
2.5.1. Sifat Mikrobiologis
Mikroorganisme dalam es krim dapat berupa bakteri dan kapang.
Pertumbuhan mikrobia pada bahan pangan sangat dipengaruhi oleh berbagai
faktor yang dapat dikelompokkan menjadi dua, yaitu faktor intrinsik dan faktor
ekstrinsik. Faktor intrinsik meliputi faktor-faktor yang terdapat pada bahan
pangan yang dapat mempengaruhi pertumbuhan mikroorganisme, baik memacu
maupun menghambat pertumbuhan mikrobia pada bahan pangan tersebut. Contoh
faktor intrinsik adalah pH, aktivitas air (aw), potensial oksidasi-reduksi,
kandungan nutrisi, senyawa antimikroba, dan struktur biologis. Sedangkan faktor
ekstrinsik meliputi faktor-faktor yang berasal dari luar bahan pangan, baik dari
lingkungan penyimpanan, yang dapat mempengaruhi bahan pangan dan
pertumbuhan antimikroba. Contoh faktor ekstrinsik adalah suhu penyimpanan,
kelembaban relatif (RH =relative humidity) lingkungan, dan komposisi gas (Nani,
2010). Faktor-faktor yang mempengaruhi proses fermentasi yaitu kandungan
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asam, alkohol, mikroorganisme, suhu, oksigen, dan garam (Winarno dan Fardiaz,
1973).
Kualitas mikrobiologi susu berdasarkan SNI No 01-3713-1995 tentang
total plate count (TPC) maksimal berjumlah 2,0 x 105 koloni/g, sedangkan batas
minimal bakteri asam laktat (BAL) berjumlah 107 sel/ml (Davidson et al., 2000)
dan batas maksimum cemaran kapang pada produk makanan adalah 50-104
sel/gram (BPPOM, 2004).
2.5.2. Buah Naga
Sulistiami et al. (2012) menyatakan buah naga merupakan tanaman tropis
dan sangat mudah beradaptasi terhadap lingkungan tumbuh dan perubahan cuaca
seperti sinar matahari, angin, dan curah hujan. Menurut Andoko dan Nurrasyid
(2012) klasifikasi tanaman buah naga sebagai berikut.
Divisi : Spermatophyta (tumbuhan berbiji)
Subdivisi : Agiospermae (berbiji tertutup)
Kelas : Dicotyledonae (berkeping dua)
Ordo : Cactales
Famili : Cactaceae
Subfamily : Hylocereanea
Genus : Hylocereus
Spesies : Hylocereus polyrhizus
Menurut Situmorang (2011) morfologi dan ciri-ciri buah naga yaitu,
tanaman buah naga termasuk tanaman tidak lengkap karena tidak memiliki daun,
memiliki duri disepanjang batang dan cabangnya guna mengurangi penguapan,
akar tumbuh dibatang, batang berwarna hijau kebiru-biru atau kehitaman,
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bentuknya segitiga dan sekulen (banyak mengandung lendir), bunga mirip dengan
kulit buah nenas, memiliki warna buah bervariasi (putih, kuning, merah, hitam),
bentuk buah bulat dan sebagian bulat panjang, biji berwarna hitam dengan bentuk
bulat kecil dan pipih. Menurut Umayah dan Amrun (2007) buah naga berasal dari
Meksiko. Andoko dan Nurrasyid (2012), mengatakan keistimewaan buah naga
terkandung pada khasiatnya bagi kesehatan tubuh. Buah naga, selain rasanya
nikmat dan segar, diyakini banyak memberikan khasiat bagi kesehatan karena
memiliki unsur-unsur yang bermanfaat untuk menjaga kesehatan seperti memiliki
kandungan serat, kalsium, zat besi dan fosfor (Emil, 2011).
Andoko dan Nurrasyid (2012), mengatakan bahwa buah naga merah
sangat baik untuk sistem peredaran darah, memberikan efek untuk mengurangi
tekanan emosi, mencegah kanker usus, mencegah penupukan kolesterol yang
tinggi dalam darah, menurunkan kadar lemak dalam tubuh, dan menetralkan
toksin dalam darah. Menurut Emil (2011), bagian-bagian buah naga terdiri dari
kulit buah, daging buah, dan biji. Kulit buah naga dapat dimanfaatkan sebagai
pewarna makanan, daging buahnya dikonsumsi sebagai produk pangan, dan
bijinya dimanfaatkan dalam pengembangbiakan bibit secara generatif. Ditinjau
dari segi kandungan unsur-unsur kimiawi yang ada pada daging buah naga, unsur
yang paling dominan adalah komponen air sekitar 82,5-83%. Kandungan nutrisi
buah naga per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 2.4.
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Tabel 2.3 Kandungan nutrisi buah naga merah per 100 gram
Komposisi Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus)
Air (g)
Protein (g)
Lemak(g)
Serat (g)
Abu (g)
Kalsium (mg)
Fosfor (mg)
Besi (mg)
Karoten (mg)
Tiamine (mg)
Riboflavin (mg)
Niasin (mg)
Ascorbit acid (mg)
Derajat kemanisan (briks)
pH
82,5-8,3
0,159-0,229
0,21-0,61
0,7-0,9
0,28
6,3-8,8
30,2-36,1
0,55-0,65
0,005-0,012
0,028-0,043
0,043-0,045
1,297-1,3
8-9
-
-
Sumber : Andoko dan Nurrasyid (2012)
